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Neue Krillprodukte auf der IKOFA 
Die IKOFA, eine der großen internationalen ernährungs wirtschaftlichen Fach-
ausstellungen, findet alle zwei Jahre in München statt und gibt Gelegenheit, die 
jeweils neuesten Entwicklungen auf dem Ernäbrungssektor auszustellen. Sie 
wurde in diesem Jahr vom 15. - 20.9.1978 veranstaltet und die Bundesfor-
schungsanstalt für Fischerei benutzte diese Form wieder, um den Krill und sei-
ne Erzeugni$se dem interessierten Fachpublikum vorzustellen. Dabei war es 
möglich, Kreise anzusprechen, für die der Krill und daraus hergestellte Erzeug-
nisse interessant sein könnten. die jedoch durch die sonstigen Informationsmög-
lichkeiten der Bundesforschungsanstalt für Fischerei nicht erfaßt werden (wie z. 
B. Hotel- und Restaurationsbetriebe oder Hersteller von Spezialitäten). 
Als Blickfang für die Standbesucher diente eine Serie von Photographien antark-
tischer Landschaften, von Arbeiten an Bord des FFS "Walther Herwig", von 
Herstellungsprozessen der Krillprodukte sowie von fertig zubereiteten Krillge-
richten. Schautafeln erläuterten den Lebenszyklus des Krills wie auch Verarbei-
tungsprozesse. 
Als von besonderem Interesse erwies sich eine Glasvitrine mit den ausgestell-
ten Krillproben in den verschiedenen Verarbeitungs stufen vom Rohkrill und 
Krillfarce und geschältem Krillfleisch bis zum Krillmehl. 
Die häufig vertretene Meinung der Nahrungsmittelindustrie. daß die Möglichkei-
ten der Produktentwicklung aus Krill sehr begrenzt seien, wurde durch verteilte 
Kostproben eines Krillreiflings entkräftet. Der Krillreifling, ein in jeder Bezie-. 
hung verkaufsfähiges Krillprodukt, ist eine streichfähige Wurst. die in ihrer 
Grundgeschmacksrichtung und auch in der Haltbarkeit mit einer Rügenwalder 
Teewurst zu vergleichen ist und ähnlich wie diese einer Räucherung mit anschlies-
sender Reifung unter Einwirkung von ]\IIilchsäurebakterien unterzogen wurde. Mit 
dieser Wurst konnte den Fachbesuchern aus der Nahrungsmittelindustrie bewiesen 
werden, daß durch geeignete Verfahren Krill ähnlich wie Fleisch und Mi1c~ als 
Ausgangsprodukt für neue Lebensmittel verwendet werden kann, die sich wie 
Wurst und Käse grundsätzlich vom Ausgangsprodukt durch vielfältige Geschmacks-
richtungen, andere Strukturen und andere Haltbarkeitseigenschaften UDterscheiden. 
Wenn mit dem Krillreüling. die produkte~twickelnde Industrie angesprochen wer-
den soUte, so bot sich in der gleichfalls 
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Anreiz für die Köche von Hotel- und Großküchen sowie Restaurationsbetrieben, 
mit der Kochkrillfarce ohne besondere Technologien eigene Kochideen zu ver-
wirklichen. Mit dieser Suppe war es außerdem möglich, der Bitte vieler Besu-
c~er nachzukommen, den typischen Krillgeschmack kennenzulernen. Die Suppe 
wurde während der Dauer der Ausstellung täglich frisch aus einer Kochkrill-
farce zubereitet, die während ihres Herstellungsvorganges von geschmacksbe-
einflussenden Körpersäften befreit worden war. Bei diesem Verfahren blieb 
der krebsartige Krillgeschmack erhalten und konnte in der Suppe voll zur Ent-
faltung kommen. 
Die von insgesamt 573 Verkostern gegebenen Bewertungen des Krillreiflings 
und der Krillsuppe teilten sich in folgender Weise auf (Tab. 1). 
Tabelle 1: Beurteilung von Krillerzeugnissen durch IKOFA Messebesucher 
Krillreifling 
Ich würde den bevorzugt gerne wieder bedingt nicht 
Krillreifling wieder essen wieder essen essen wieder essen wieder essen 
10 % 76 %. 11% 2 0/0 1 % 
Krillsuppe 
Ich würde die bevorzugt gerne wieder bedingt nicht 
Krillsuppe wieder essen wieder essen essen wieder essen wieder essen 
32 % 60 % 5% 1% 2% 
Die sehr hohe Benotung beider Krillprodukte mit zwei völlig unterschiedlichen-
Geschmacksrichtungen, die nur bei 3 % der Verkoster auf Ablehnung stießen 
und die häufig gestellte Frage, wann der Krill und seine Produkte in den Handel 
kommen, zeigen nicht nur, daß der Krill auch schon heute unter den im L'ber-
hang angebotenen Nahrungsmitteln und Delikatessen einen Käuferkreis hätte, son-
dern daß er auch für die ständig nach neuen Erzeugnissen suchende Nahrungsmit-
telindustrie Möglichkeiten zur Entwicklung neuer wohlschmeckender Lebensmittel 
mit hohem ernährungs physiologischen Wert bietet. 
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In der Tabelle 1 auf Seite 160 des Heftes 5 (1978) der "Informationen" sind 
die Bezeichnungen der Fischarten in der Kopfzeile leider vertauscht worden: 
Alle Zahlen in der mit 302 gemessenen Exemplaren beginnenden Spalte beziehen 
sich auf den antarktischen Knurrhahn, während alle Zahlen der mit 285 Exem-
plaren beginnenden Spalte für Dissostichus eleginoides gelten. 
